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Rezumat. /n lucrare sunt stabilite principalele grupuri de fibre alimentare utilizate pentru
fabricarea produselor alimentare, inclusiv a celor functionale. De asemenea, a fost argumentat
stiintific principalii indicatori fizico-chimici si functionali-tehnologici. In baza literaturii studiate
si determinarii principalilor indicatorii au fost reliefate directiile de utilizare a fibrelor alimentare
de grdu in calitate de ingredient functional in producerea semifabricatele din carne tocata. Astfel,
datorita capacitatii de retinere a apei (1:8) si capacitatii de retinere a grasimilor (1:6) inalte vor
influenta pozitiv asupra randamentului produsului finit si ratei pierderilor de masa dupa
tratamentul termic.

Cuvinte cheie: indicatori fizico-chimici, metale grele, indicatori functional-tehnologici,
semifabricate.

Introducere

Produsele alimentare functionale sunt destinate consumului sistematic, constituind ratia
alimentara a tuturor grupurilor de varsta ale populatiei. Consumarea acestor produse contribuie la
diminuarea riscului dezvoltarii maladiilor provocate de nutritie, au 0 influenta benefica asupra
sanatatii, datorita prezentei in componenta lor a ingredientelor functionale [1].

Din aceasta categorie fac parte ingredientele biologic active si valoroase, inofensive pentru
sanatate, care au caracteristici fizico-chimice bine determinate, pentru care au fost stabilite si
argumentate stiintific normele zilnice de de consum, admise in componenta produselor alimentare.
Acestea includ: fibre alimentare solubile si insolubile (pectine s.a.), vitamine (vitamina E,
tocotrienoli, acidul folic s.a.), substante minerale (calciu, magneziu, fier, seleniu s.a.), grasimi si
substante aferente (acizi grasi polinesaturati, Steroli vegetali, izomeri conjugati ai acidului linolic,
lipide structurate, sfingolipide s.a.), polizaharide, compusi vegetali secundari
(flavonoizi/polifenoli, caratinoide, licopina s.a.), probiotice si simbiotice [1].

Produsele alimentare contin un numar extrem de mare de compusi chimici care nu apartin
substantelor nutritive. Cele mai raspandite substante secundare in alimente sunt fibrele alimentare,
substantele straine, aditivii alimentari, substantele toxice. Compusii organici de origine naturala
celuloza, lignina, substante pectine, gume vegetale este o grupa de polizaharide nedigestive care
se numesc fibre alimentare [2, 3].

Produsele alimentare de origine vegetala contin 0 grupa de homo- si heteropolizaharide
care alcituiesc un ansamblu de substante sub denumirea de fibre alimentare. In componenta
fibrelor alimentare se includ: celuloza, hemiceluloza, pectine, lignine, gume vegetale. Homo- si
heteropolizaharidele sint substante a elementelor structurale a tesuturilor vegetale, in special, se
contin n structura tesutului a plantelor, fructelor, legumelor, cerealelor. Structura reologica a
alimentelor, consistenta si viscozitatea lor depinde de continutul fibrelor alimentare. De asemenea
fibrele alimentare influenteaza puternic asupra senzatiilor tactile a produselor alimentare si nu se
asimileaza in organismul uman [2, 3].

La formarea caracteristicilor functionale ale produselor alimentare un rol important le
revine si fibrelor alimentare. Fibrele alimentare reprezinta un complex compus de biopolimeri cu
structurd liniara si ramificatd, cu 0 masa moleculara foarte mare. Datorita proprietatilor lor
functionale, fibrele alimentare stimuleaza functionarea eficienta a tractului gastrointestinal.
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Alimentele bogate in fibre alimentare au o influenta benefica asupra dintilor, diminueaza
riscul evolutiei cariilor, contribuie la legarea acizilor biliari si eliminarea lor din organism. De
asemenea, acestea reduc nivelul colesterolului in sange, sunt niste componente indispensabile in
alimentatie persoanelor care sufera de diabet zaharat si a celor predispusi la aceasta maladie.
Prezenta grupelor hidroxile primare si secundare (celuloza si hemiceluloza), carboxile
(hemiceluloza, substantele pectinice) determina proprietétile fizico-chimice ale fibrelor alientare:
capacitatea de retinere a apei, insusirile ionice si radioprotectoare, sorbtia acizilor grasi [4].

Tipuri de fibre alimentare, care se contin in diferite surse de materie prima vegetala:

- taratele de grau — cea mai accesibila si ieftina sursa naturala, in care se contin 20 — 21%
(din masa bobului) de fibre alimentare, de 3 — 5 ori mai mult decat in legume si fructe
si de 10 ori decat in faina. Celuloza de grau ,,Vitateli” se obtine din spicul de grau, fiind
destinata fabricarii tuturor tipurilor de produse din carne [5].

- fibrele alimentare din seminte de in — fibre alimentare hidrosolubile si insolubile (20:80)
si lignani (substante fitochimice).

- amidonul de cartofi ,,ELIANE”- contine 100% amilopectina, obtinuta prin selectia
naturala a soiurilor de cartof nemodificate genetic. Sortimentul amidonurilor ,, ELIANE”
include atat amidonurile naturale, cat si un spectru de amidonuri modificate [5].

Sarcina de a oferi populatiei lumii hrana, care a fost intotdeauna una dificila, a devenit si
mai complicatd. Acum existd 0 nevoie tot mai mare de produse functionale, echilibrate in
compozitia lor chimica, valoare nutritiva si biologica pentru diferite grupuri de persoane, in functie
de caracteristicile de varsta, de profesie, de bolile oamenilor, de conditiile lor de viata si de munca
etc. Aceste probleme sunt si mai complexe si dificil de rezolvat, datorita nivelului uneori scazut
de furnizare a tehnologiilor si echipamentelor moderne ale intreprinderilor de productie [6]. Pentru
a oferi populatiei produse alimentare de inalta calitate echilibrate, este necesar sa se utilizeze nu
numai materii prime traditionale, ci si diverse culturi cu o valoare nutritiva ridicata si activitate
biologica. Unul dintre primele locuri este problema deficitului de fibre din dieta. Prin recomandare
Institutul de Cercetare al Nutritiei, ratia zilnica medie de consum de fibre este de aproximativ
20...38 grame [2, 6].

Scopul acestei lucrari a fost determinarea indicatori de calitate a fibrelor alimentare de grau
“Vitacel” - UnicelRWF-200, care ar dezvolta noi retete si tehnologii pentru fabricarea
semifabricatelor din carne tocata.

Materiale si metode
Din literatura stiintifica studiata pentru efectuarea cercetarilor si determinarea indicatorilor
de calitate sunt utilizate fibre alimentare de grau “Vitacel” - UnicellRWF-200 (Producator
InterFiber Sp.z.0.0., Polonia), pastrate la t=+20...+25°C si Qaerui=73+75%.
Selectarea a fost realizata in baza criteriilor tehnologice si la recomandarea tehnologilor
din industria carnii.
Metodele de determinare a indicilor de calitate:
- indicii fizico-chimici: fractia masicd de umiditate [7], fractia masica de cenusa [8],
fractia masica de proteind [13], fractia masica de grasime [12], pH-ul [9, 10];
- metale grele: plumb, cadmiu, mercur, arseniu prin metoda spectrometriei de absorbtie
atomica 1n flacard (AAS);
- indicii functional-tehnologici: capacitatea de retinere a apei [11]; capacitatea de
retinere a grasimilor [11]; valoarea activitatii apei prin metoda expres cu ajutorul
dispozitivului LabSwift-aw.

Rezultate si discutii

Pentru evaluarea posibilitatii de utilizare a fibrelor alimentare de grau Unicell® WF-200 la
producerea semifabricatelor din carne tocata sunt determinati indicatorii fizico-chimici, continutul
de ioni a metalelor grele si proprietatile functional-tehnologice in conformitate cu cerintele

documentelor normative.
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Comportamentul apei intr-un preparat este foarte important si este asociat cu numerosi
factori. Sub forma legata, sau libera, apa influenteaza semnificativ randamentul tehnologic,
precum si caracteristicile microbiologice si senzoriale ale produsului finit. Factorii care
conditioneaza evolutia indicatorilor de calitate si activitatea microbiotei fibrelor alimentare pe
timpul depozitarii si prelucrarii sunt: gradul initial de contaminare; substratul; temperatura;
aciditatea titrabila si pH-ul; umiditatea; compozitia chimica; valoarea aw; factorii de prelucrare si
depozitare. Astfel, in Tab. 1 sunt prezentati principalii indicatori fizico-chimici a fibrelor
alimentare de grau.

Tabelul 1
Indicatorii fizico-chimici a fibrelor alimentare de grau Unicel @ WF-200
Ne Denumirea indicatorilor Fibre alimentare de griu «Vitacel» Unicell® WF-200
1 | Fractia masica de umiditate, %, max 8,0+0,05
2 | Fractia masica de cenusa, %, max 3,0+0,05
3 Fractia masica de proteind, % 0,4+0,05
4 Fractia masica de grasime, % 0,2+0,02
5 | pH 6,5+1,5

Fibrele alimentare de grau Unicell®RWF-200 au 0 structura capilara, prin urmare, datorita
continutului redus de umiditate maxim 8% (Tab. 1) atunci cand este combinata cu umiditatea,
apare nu numai de-a lungul suprafetei fibrelor, ci si in interiorul capilarelor, retentia apei. Astfel,
fibrele alimentare de grau vor influenta asupra proprietatilor functional-tehnologice, dar nu si
asupra valorii nutritive a produsului finit, fiindea au un continut redus de proteine si grasimi.
Cationii de metale grele a fibrelor alimentare de grau sunt determinate prin spectrometria de
absorbtie atomica (AAS). Analiza specificatiilor metalelor grele este importanta pentru ca
concentratia elementelor toxice sa fie in limita standardelor in vigoare. Rezultatele obtinute sunt
prezentate in Tab. 2.

Tabelul 2
Continutul de metale grele a fibrelor alimentare de griu Unicell @ WF-200
Ne Denumirea indicatorilor Fibre alimentare de griu «Vitacel» Unicel® WF-200
1 | Plumb (Pb), mg/kg 0,14
2 | Cadmiu (Cd), mg/kg <0,01
3 | Mercur (Hg), mg/kg <0,01
4 | Arseniu (As), mg/kg 0,01

Determinarea concentratiei metalelor grele (Tab. 2) a stabilit ca fibrele alimentare de grau
nu prezintd un potential de toxicitate, prin urmare, valorile obtinute se inscriu in limita maxima
admisibila privind contaminantii din produsele alimentare [12]. Pentru determinarea conditiilor
de utilizare a fibrelor alimentare de grau Unicell@WF-200 sunt studiate indicatorii functional-
tehnologici. Rezultatele obtinute sunt prezentate in Tab. 3.

Tabelul 3
Indicatorii functional-tehnologici a fibrelor alimentare de grau Unicel @WF-200
Ne Denumirea indicatorilor Fibre alimentare de griu «Vitacel» Unicel® WF-200
1 | Capacitatea de retinere a apei, % 8,6+0,05
2 | Capacitatea de retinere a grasimilor, grasime/g 6,9+0,05
3 | Valoarea activititii apei aw 0,44+0,01

Principalele caracteristici care se situeaza sub aspect tehnologic sunt: capacitatea de
retinere si capacitatea de retinere a grasimilor. Pentru fibrele alimentare destinate prelucrarii
industriale prezinta importanta proprietatile-functional-tehnologice. Astfel, fibrele alimentare de
grau au proprietatea de a retine apa si gasimile in produsele alimentare in care fibrele vegetale pot
fi utilizate pentru a imbunatati CRA atat in stare cruda (in timpul fabricarii) si conditii tratari
termice.
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Concluzii

1. Procedeul de baza de formare a proprietatilor produselor alimentare benefice pentru
sanatatea omului rezida in introducerea suplimentara a ingredientelor functionale in compozitia
retetelor. Actualmente fortificarea produselor alimentare cu ingrediente fiziologic-functionale
reprezinta un procedeu predominant in tehnologia de fabricare a acestora.

2. Influenta fibrelor alimentare solubile asupra organismului uman se manifesta in mod
subtire si gros; degradarea microbiana a polizaharidelor; poseda proprietati prebiotice; au actiune
anticancerigena si eterosorbanta. Datorita efectelor enumerate fibrele alimentare pot fi atribuite
grupului de ingrediente functionale.

3. Fibrele alimentare de grau Unicell@WF-200 au proprietati functional-tehnologice
ridicate. Astfel, in productia de semifabricate din carne tocata se vor obtine produse finite cu
functionalitate, care vor stabiliza calitatea, proprietatile consumatorilor, indicatorii economici, vor
mentine si corecta sdnatatea umana.
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